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１．はじめに 
明治５年に明治政府によって発布された学制は，国民皆学の目標を達成するため男女共
に８年制の小学校への進学を義務付けたものの，明治12 年に教育令が公布されるまで女子
の就学率は約 23％程度であった1)。こうした時代には，家庭科の前身である手芸（初等教育）
や裁縫，礼節，家政（中等教育）が女子のみに指導され，婦芸及び婦徳の涵養を目指して
家事や裁縫を重視し，「家事科」，「裁縫科」といった科目が設定されていた2)。 
家庭科は昭和 22 年に新教育制度が発足したことにより，教科として創設された。昭和 30
年代に入ると，小学校の家庭科は，家族関係・生活管理・被服・食物・住居の５つの内容に
よって構成され，昭和 50 年代には週２時間の授業時数が定着していった。平成に入ると，
いわゆる「総合的な学習の時間」の設置や授業時数の削減により一部内容を中学校に移行
するなどの改訂がなされてきた。 
中学校の家庭科は，昭和 22 年に職業科の１科目として発足した。昭和 33 年には現在の
「技術・家庭科」という教科名になったが，平成５年に男女共修になるまでは，男子は技
術，女子は家庭に分かれていた。内容的には，実習技術が中心で家族や経済といった内容
は一時削除された時期があった。 
高等学校の家庭科は，昭和 23 年に「実業」の１科目として始まったが，翌年には独立した
教科となった。昭和 26 年の学習指導要領改訂では，家庭に関する教科が家庭生活中心の「家
庭科」と職業中心の「家庭技芸科」に分かれたものの，昭和 31 年には「家庭科」に統合され，
総合的な内容の科目と専門的な内容の科目に分けられた。平成６年から男女共修が始まり，
「家庭一般」「生活技術」「生活一般」の中から１科目４単位が必履修とされた。平成 25 年度
改訂の現行学習指導要領では，共通教科家庭の科目は，「家庭基礎」（２単位）と「家庭総合」
（４単位），「生活デザイン」（４単位）となっている。 
 以上のように，戦前の家庭科は女子のための教育という考え方が強く，家庭生活をじょ
うずに運営できる女性を育てることに目標がおかれていたため，実習教育を中心に実施さ
れてきた。そしてその重要性が今日の家庭科の教育内容に反映しているといえよう。 
 一方筆者は，これまで自らが経験してきた家庭科の授業における実習内容が小学校から
中学校そして高等学校と同じ内容を繰り返しているのではないかという点に疑問を抱いて
きた。そこで本稿では現行の小・中・高校の家庭科教科書における食と衣分野の実習例の
記述内容を整理・分析し，さらに現在の高校生が食・衣分野の実習としてどのような内容
の授業を受けてきたのか，またそれらの実習に対する受け止め方等を明らかにすることに
よって，家庭科における実習教育の意義や課題について考えてみたい。 
 
＊ 北海道佐呂間高等学校 
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２．家庭科における実習教育の歴史 
家庭科における実習教育のはじまりは，明治時代の女児小学における「手芸」であり，
主な内容は裁縫や行儀作法であった。当時は，衣服を作るのも手縫いが中心であり，主婦
に求められていた生活技術は裁縫が中心であった。明治 12 年の教育令公布後は，小学校に
「裁縫科」，中等科女子に「裁縫」，高等科女子に「家事」が設けられ，これにより女子就
学率に上昇がみられたとされる。高等科女子の「家事」の内容は，衣・食・住・家庭経済・
家族・保育・家事衛生で構成されており，これが戦後の家庭科の分野構成の基礎となった3)。 
こうした実習の取り扱いについて，平成元年以降に改定された学習指導要領を校種別に
比較すると，食分野の調理実習と衣分野の被服製作実習に関して次のように述べられてい
る。 
小学校の平成元年度版学習指導要領では，食分野の調理実習については，扱う食材や調理
例に関して第５学年で野菜や卵，第６学年では米飯，味噌汁，じゃがいも料理，魚や肉の加
工品，サンドイッチ，飲み物となっている4)。しかし平成 10 年度版からは米飯及び味噌汁だ
けとなり，さらに，「調理に用いる食品については，生の魚や肉は扱わない」5)と明記される
ようになった。その他，計量方法，食材の切り方，調理方法など基礎技術については共通し
た内容であった。衣分野の被服製作実習の内容では，平成元年度版の第５学年で簡単な小物
及び袋，第６学年で簡単なエプロンやカバー類の作製例があがっているが，平成 10 年度版
以降は，布を用いた生活に役立つ物とあるだけである。裁縫の基礎技術としてのボタン付け，
採寸，裁断，手縫いによる並縫い，返し縫い，玉結び，玉止め，ミシンを用いた直線縫い，
洗濯及びほころび直しは平成元年度版から平成 23 年度版まで共通して掲載されている。 
 中学校の調理実習例については，平成元年度版では，日常食の調理として具体的に米を
用いた変わり飯，魚や肉を用いた焼き物・煮物・汁物，野菜を用いた炒め物・茹でもの・
和え物，麺類を用いた調理，小麦粉を用いた菓子の指導をするとある6)。しかし，平成 10
年度版以降は，「簡単な日常食の調理の指導」7)と記述されているのみである。また，扱う
食材は「魚・肉・野菜を中心」と明記され，平成 24 年度版では，地域の食材を生かした調
理を通して地域の食文化について理解するといった記述が増えている8)。一方，被服製作実
習で扱う内容は学習指導要領の改訂ごとに記述が変化し，平成元年度版では簡単な被服・
手芸品の製作，平成 10 年度版は簡単な衣服の製作，平成 24 年度版では布を用いた物の制
作を通し，主として補修の技術を生かしてできる製作品を扱うこととなっている。 
 高等学校の家庭科は，平成元年には普通教科として「家庭一般」「生活技術」「生活一般」
があり，さらに専門教科として「被服」「食物」「被服製作」「手芸」「調理」といった科目
があった9)。平成 11 年度改訂では，普通教科家庭は「家庭基礎」「家庭総合」「生活技術」
の３科目となり，専門教科家庭には「被服製作」「服飾手芸」「フードデザイン」「食文化」
「調理」などの科目があった10)。平成 25 年度から実施の現行学習指導要領では，共通教科
家庭に「家庭基礎」「家庭総合」「生活デザイン」が設定され，専門教科家庭は「ファッシ
ョン造形基礎」「ファッション造形」「服飾手芸」「フードデザイン」「食文化」「調理」など
20 科目が設定されている11)。調理実習に関しては，調理法の要点を踏まえ，目的を明確に
した調理実習を通して調理技術を習得させるとある。被服製作の題材については「家庭基
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礎」には具体的な記述は見られず，「家庭総合」において，中学校までの学習経験との関連
を図り，生徒の実態に応じた適切な設定を求めている。さらに中学校からの発展性に配慮
し，創意工夫を加えたり製作する必然性をもたせ製作意欲の持続と完成の達成感につなげ
るようにするとある。 
 つぎに，実習に関してどのような指示がされているのかを小・中・高校それぞれについ
て現行の学習指導要領によって確認する。 
 小学校における家庭科の教科目標は，「衣食住などに関する実践的・体験的な活動を通し
て，日常生活に必要な基礎的・基本的な知識及び技能を身に付けるとともに，家庭生活を
大切にする心情をはぐくみ，家族の一員としてよりよくしようとする実践的な態度を育て
る」12)である。このうち，被服製作や調理実習などの授業では実感を伴って学習内容を理
解させることや日常生活に必要とされる知識・技能を児童の個性を生かしながら指導する
ようにと解説されている。また，中学校の学習との系統性を持たせることや発展性を意識
し，知識や技能の定着を目指していく。題材の設定も２学年連続して履修することから効
果的に学習が進められるよう指導計画の工夫が求められている。具体的な実習の指導につ
いては，用具の適切な保管，事故防止，調理に用いる食品の安全に配慮する。さらに，家
庭との連携によって授業で身に付けた知識及び技能を日常生活でも活用するとある。 
 中学校の家庭分野の目標は，「衣食住などに関する実践的・体験的な学習活動を通して，
生活の自立に必要な基礎的・基本的な知識及び技術を習得するとともに，家庭の機能につ
いて理解を深め，これからの生活を展望して，課題をもって生活をよりよくしようとする
能力と態度を育てる」13)である。実習に関しては，将来にわたって生活を主体的に営む能
力と態度の育成に繋げるとある。実習の指導では，設備の安全管理や環境の整備，事故防
止の指導があげられている。 
 高校の共通教科家庭の目標は，「人間の生涯にわたる発達と生活の営みを総合的にとら
え，家族・家庭の意義，家族・家庭と社会とのかかわりについて理解させるとともに，生
活に必要な知識と技術を習得させ，男女が協力して主体的に家庭や地域の生活を創造する
能力と実践的な態度を育てる」14)である。小学校・中学校における学習の上に立って実践
力を身に付けることが重要である。指導計画の作成と内容の取扱いでは，「総授業時数のう
ち原則として 10 分の５以上を実験・実習に配当すること」15)と明記されている。高校で
は，ホームプロジェクト及び学校家庭クラブ活動を利用して実習を指導するなど学習の効
果をあげることもできる。 
 以上のような調理実習及び被服製作実習に関する記述を通して，小・中・高校と学年が
上がっても学習内容に繋がりを持たせ，学習目的や実習に対する目的を明確にし，生徒の
意欲や達成感につなげるような指導が重要であることがわかった。特に小学校では，中学
校の内容への発展を意識することや高校ではこれまでの学習のまとめが求められている。
教科の目標も「実践的・体験的な活動」という言葉が繰り返し使われ，実習の解説がなさ
れている。  
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３．教科書における実習内容の分析 
（１）分析の目的・方法 
 家庭科の中で特に食分野と衣分野に関して，小・中・高校の実習内容にはかなりの重複
がみられるのではないか。学年が進行しても同じような実習例を扱う場合，実習を通して
生徒に身に付けさせたい知識や技術にどのような発達がみられるのだろうか。以上を明ら
かにする目的で，現行の小・中・高校の家庭科の教科書において取り上げられている実習
例を食分野と衣分野についてそれぞれ比較，分析する。実際の実習例以外にも安全や衛生
に関わる記述内容も含めた。分析に使用した教科書の一覧を表１に示す。 
 
表１ 分析に使用した教科書一覧 
 
 
（２）食分野における調理実習例 
  
１）小学校 
 小学校の家庭科は，５・６年生で学習する。教科書の内容もまずは調理の安全や衛生
に関する内容を載せており，これらについては特に学習マークといった印で注意を促し
ている。調理の基礎に関しても写真やイラストが多く付けられ，言葉による説明だけで
はなく視覚的にも理解しやすいように工夫されている。今回比較した２冊の教科書に掲
載されている調理実習例はほぼ同じ内容で，使われる食材は野菜が多く，肉や魚をメイ
学校種 分析冊数 使用教科書 
小学校 2 冊 2011 年発行 
新しい家庭科 5,6 東京書籍 
わたしたちの家庭科 5,6 開隆堂 
中学校 3 冊 2012 年発行 
技術・家庭 家庭分野 教育図書 
新しい技術・家庭 家庭分野 東京書籍 
技術・家庭 家庭分野 開隆堂 
高等学校 12 冊 2013 年発行 
家庭基礎 自立・共生・創造 東京書籍 301 
家庭基礎 ともに生きる明日をつくる 教育図書 302 
家庭基礎 21 実教出版 305 
家庭基礎 明日の生活を築く 開隆堂 307 
家庭基礎 豊かな生活をともにつくる 大修館書店 308 
家庭基礎 ともに生きる・未来をつくる 第一学習社 310 
家庭総合 自立・共生・創造 東京書籍 301 
家庭総合 ともに生きる 明日をつくる 教育図書 302 
家庭総合 パートナーシップでつくる未来 実教出版 303 
家庭総合 明日の生活を築く 開隆堂 304 
家庭総合 豊かな生活をともにつくる 大修館書店 305 
家庭総合 ともに生きる・未来をつくる 第一学習社 306 
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ンにした調理例はほとんど載っていない（表２）。その理由は，学習指導要領にある実習
の指導という項目に「調理に用いる食品については，生の魚や肉は扱わないなど，安全・
衛生に留意すること」や，「生の魚や肉を扱う調理は中学校において行う」と明記されて
いるためである 16)。 
 
表２ 小学校の教科書における食分野の実習内容 
 
 
２）中学校 
 中学校では，調理の基礎に関して小学校で学習した内容の復習に加えて，食材の切り方
や特徴がさらに掲載されている（表３）。学習指導要領の内容には，基礎的な日常食の調理
ができることや安全と衛生に留意して食品や調理器具の管理ができること，調理実習で地
域や季節の食材を扱うことを通して食文化について理解させるとある 17)。 
また，学習目標として肉と魚の調理上の取り扱い方を理解することが新たに加わってい
るため，調理実習例も様々な食材を用いて栄養バランスや主食，主菜等を意識した献立作
りを指導するようになっており，成長期の中学生に必要な栄養を意識させる。さらに一緒
に食事をする人への配慮ができる力を養ったり，日本各地の郷土料理を掲載して料理と伝
統を繋げた指導をする。 
  東京書籍  開隆堂 
安全・衛生・器具
の取り扱い 
・調理器具に関すること  
・ガスコンロの使用方法  
・包丁の使い方  
・湯の沸かし方  
・計量方法  
・野菜の洗い方 
・調理器具に関すること 
・ガスコンロの使用方法 
・包丁の使い方  
・湯の沸かし方  
・計量方法  
・野菜の洗い方 
・食材の茹で方（たまご，青菜）  
・後片付けの方法 
調理実習例 
・ゆで野菜サラダ  
・ゆで卵  
・もやしの和風サラダ  
・ほうれん草のおひたし 
・ソース  
・ごはん  
・味噌汁  
・野菜炒め  
・いり卵  
・ナポリタン  
・いろどりきんぴら  
・ポテトサラダ  
・野菜のベーコン巻 
・ゆで野菜サラダ  
・野菜の煮物  
・粉ふきいも  
・ジャーマンポテト 
・ソース  
・ごはん  
・味噌汁  
・ツナポテトサラダ 
・ナポリタン  
・野菜のベーコン巻  
・チャーハン  
・わかめ汁 
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表３ 中学校の教科書における食分野の実習内容 
 
 教育図書 東京書籍 開隆堂 
安全・衛生・器
具の取り扱い 
・衛生に関すること  
・包丁の使い方  
・計量方法  
・食事のマナー  
・加熱調理 
・食材の特徴 
・衛生に関すること  
・包丁の使い方  
・計量方法  
・食事のマナー  
・加熱調理 
・食材の特徴 
・衛生に関すること  
・包丁の使い方  
・計量方法  
・食事のマナー  
・加熱調理 
・食材の特徴 
調理実習例 
・おにぎり  
・さつまいもご飯  
・チキンライス 
・キノコのスパゲティ  
・ピザトースト  
・カレー 
・いわしのかば焼き  
・煮魚  
・ムニエル  
・ハンバーグ  
・豚肉の生姜焼き  
・八宝菜  
・肉じゃが  
・卵焼き  
・ほうれん草の胡麻和え 
・生野菜サラダ  
・筑前煮  
・切り干し大根の和え物 
・わかめときゅうりの酢の物 
・わかめと豆腐のスープ  
・野菜スープ  
・味噌汁  
・けんちん汁 
・ドライカレー  
・スパゲティミートソース  
・卵どんぶり  
・生姜焼き  
・ハンバーグ  
・ホワイトシチュー  
・餃子  
・ムニエル  
・魚の煮つけ 
・魚の塩焼き  
・肉じゃが  
・いりどり  
・温野菜サラダ  
・にんじんのバター煮  
・さやいんげんのソテー 
・粉ふきいも  
・青菜の胡麻和え  
・野菜の浅漬け  
・千切り野菜のすまし汁 
・コーンスープ  
・キャベツとベーコンのスープ
・かきたま汁  
・いわしのつみれ汁  
・わかめと豆腐の味噌汁 
・豚汁  
・フルーツポンチ  
・スイートポテト  
・クレープ 
・生姜焼き  
・青菜の胡麻和え  
・わかめスープ  
・煮込みハンバーグ  
・シチュー  
・サバの味噌煮  
・豆腐と三つ葉のすまし汁 
・きゅうりとわかめの酢の物 
・ムニエル  
・焼き魚 
・つみれ汁  
・かばやき  
・青菜の卵とじ  
・けんちん汁  
・筑前煮  
・ミネストローネ  
・じゃがいものサラダ  
・かきたま汁  
・ツナのオープンサンド 
・大豆とひじきの煮物  
・青菜のビビンバ風味  
・かぼちゃの煮物  
・千切り野菜のスープ  
・野菜グラタン  
・ちらしずし  
・チョコチップクッキー 
・いももち  
・牛乳かん  
・カップケーキ  
・グミキャンディー 
  
 
３）高等学校 
 高等学校の共通教科家庭には，家庭基礎（２単位），家庭総合（４単位），生活デザイン
（４単位）の３科目があるが，平成 26 年度に文部科学省によって調査された教科書の需
要数は，家庭基礎が約 87 万部，家庭総合が約 28 万部，生活デザインが約７千部で全国的
には家庭基礎を履修科目として設定している学校が多いことがわかる18)。 
 学習指導要領では，調理実習を通して食生活の自立に必要な知識と技術を習得すること，
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さらに食品の衛生と安全については，食品の腐敗，食中毒，食品添加物について理解させる，
また，調理による色，味，テクスチャーなどの変化を食品成分の変化と関わらせて科学的に
理解させるとある19)。教科書の内容でみると単位数の少ない家庭基礎は，家庭総合と比べて
掲載されている調理実習例は少なく，平均 20 種類であった（表４）。学習指導要領上では，
調理実習は食生活の安全や衛生の他に配膳や食事マナーを併せて指導することになってい
る20)。安全・衛生・器具の取扱いに関しては，中学校までの内容がまとめてあり，食事摂取
基準や食事バランスについての記載が増えている。ライフステージごとに食事の注意点や献
立の工夫を取り上げ，自分だけではなく家族のために食事計画をする姿勢を養う。題材につ
いては，高校生の日常食となるものを扱い，調理法や食品が重ならないようにするとともに，
生徒の実態に応じて調理技術の定着を図り，実践への意欲を高めるようにする必要がある。 
家庭総合の場合は，家庭基礎に比べて調理実習例が非常に多く平均 31 種類が載っていた（表５）。
和・洋・中華だけではなく，レトルト食品を使ったアレンジ料理の調理実習例もみうけられた。 
 
４）まとめと考察 
 調理実習に関して小学校から高校までの教科書において一貫していたことは，日常食の
調理ができるようになるという点である。安全と衛生については学年が上がっても必要不
可欠な指導内容であることもわかった。調理に関する基礎的・基本的な技術や知識は非常
に多く，学校教育で指導するものはそのうちの最低限のものである。 
筆者の経験では，調理実習は小学校から高校まで内容的に同じことの繰り返しをしている印
象があったが，学年ごとに扱う食材や調理実習を通して理解させる学習内容には違いがあり，
食材の切り方などの調理技術も全く新しく学習をはじめるのではなく，これまでに習得した技
術の応用である。包丁の扱い方等の基礎知識は，重要であるため省略されずに高校の教科書に
も掲載されているが，繰り返しになるため説明は簡単になっていることがわかった（図１）。 
 
 
図１ 小学校から高等学校までの教科書にみる包丁の取り扱い方の比較（東京書籍） 
 
小学校 中学校 高等学校（基礎，総合共通） 
   
― 9―
表４ 家庭基礎の教科書における食分野の実習内容 
 
  東京書籍 301  教育図書 302  実教出版 305  開隆堂 307 大修館書店 308 第一学習社 310
安全・
衛生・
器具の
取り扱
い 
調理実習の手順/食
品重量の目安 
計量スプーンの使
い方/包丁の使い方
/野菜の切り方 /調
理法の種類と特徴/
だしのとり方/野菜
の下処理とゆで方/
ゼラチンと寒天の
特徴 
調理・配膳・後片付
け/調味と計量 
包丁の部位と用法
/おもな野菜の切
り方 /料理の配膳
と食事のマナー 
献立の工夫 /包丁
の使い方・切り方
計量スプーン・カ
ップの使い方 /調
理法の種類と特徴
材料の準備/衛生
的な調理/切り方
/いろいろな調理
/味つけ /盛りつ
け・配膳/後かた
づけ 
調理の手順/調味
料の重量目安/塩
分・糖分の換算/
調理の種類と特
徴 
/基本的な切り方
/食事形式のマナ
ー 
 
食事作りの手順/
調理の目的と手
順/食品の廃棄率
/おもな調理器具
/包丁の扱い方 /
調味/マナーと配
膳 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
調理 
実習例 
 
きじ焼き丼/ジャガ
イモとわかめの味
噌汁/キャベツとベ
ーコンのきのこパ
スタ/トマトサラダ
/レタス炒飯 /キュ
ウリと豚肉の中国
風スープ/豚肉のピ
カタ/ブロッコリー
の土佐和え/カボチ
ャのサラダ/おにぎ
り/魚のホイル焼き
/小松菜ときのこの
煮びたし/かきたま
汁 /ブラウニー /う
ぐいす餅/ニュウナ
イ豆腐/ジャガイモ
の煮物/キャベツと
シラス干しのいた
め物/大根とハムの
酢の物/切り干し大
根のいため物/中国
風サラダ/小松菜と
きのこの煮びたし 
加薬ごはん /豚の
冷しゃぶ /豆腐の
すまし汁 /あじの
香草パン粉焼き /
野菜のホイル焼き
/あさりのチャウ
ダー /カットフル
ーツ /麻婆豆腐 /き
ゅうりともやしの
ナムル /春雨と卵
のスープ /夏野菜
のミートソースパ
スタ /豆のサラダ /
リンゴのコンポー
ト・カスタードソ
ース /親子丼 /冷汁
風ごはん /ポテト
グラタン /厚揚げ
の炒め蒸し /水菜
の洋風煮浸し /切
り干し大根の炒り
煮 /手巻き寿司 /ア
イシングクッキー
/ミルクあずきゼ
リー 
若たけ汁 /魚の幽
庵焼き /青菜のお
ひたし /いり鶏 /麻
婆豆腐 /パンサン
スー/ナイトウフ/
じゃがいものグラ
タン /シーフード
スパゲッティ /ひ
じきとじゃこのサ
ラダ /オーブント
ンカツ /米粉蒸し
パン/桜もち 
ミネストローネ/
三色どんぶり/ほ
うれん草のごま
和え/魚のホイル
焼き/かきたま汁
/焼売/野菜炒め/
キャベツと桜エ
ビのスープ/ドラ
イカレー/オレン
ジゼリー/ピクル
ス/韓国風サラダ
/わかめスープ /
ビビンバ/マンゴ
ープリン/ヨーグ
ルトサラダ/サー
ターアンダーギ
ー /スコーン /ロ
ールケーキ/トマ
トのサラダ/ゆで
豚と温野菜/シー
フードグラタン/
魚の焼きびたし/
野菜の肉巻/いん
げんのみそマヨ
ネーズ和え/ごぼ
うとベーコンの
きんぴら 
ご飯(炊飯鍋で炊
く )/わかめとと
うふのすまし汁/
肉じゃが/きゅう
りとしらすの酢
の物/めかじきの
ハーブパン粉焼
き/コンソメジュ
リエーヌ/ブラン
マンジェ/ちらし
ずし/茶わん蒸し
/フルーツあんみ
つ/チョコバナナ
マフィン/どら焼
き/レタスチャー
ハン/ゆで鶏とザ
ーサイのサラダ/
ジンジャースー
プ/親子どんぶり
/野菜の浅漬け /
ベーコンクリー
ムパスタ/ガーデ
ンサラダ 
魚のなべ照り焼
き/かぶの甘酢漬
け/ほうれん草の
ごまあえ/豆腐と
わかめのすまし
汁/チンジャオロ
ース/中国風和え
物/中国風スープ
/鶏肉のトマト煮
こみ/ブロッコリ
ーのサラダ・コ
ーンマヨネーズ
ソース/スープジ
ュリエンヌ/肉ま
ん・あんまん/白
玉磯辺もち/チョ
コレートムース
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表５ 家庭総合の教科書における食分野の実習内容 
 
 東京書籍 301 教育図書 302 実教出版 303 開隆堂 304 大修館書店 305 第一学習社 306 
安全・
衛生・
器具の 
取り扱
い 
調理法と味のバ
ランス/食事形式
とマナー/調理実
習の手順/計量ス
プーンの使い方/
野菜の切り方/調
理法の種類と特
徴/だしのとり方
/野菜の下処理 /
ゼラチンと寒天 
おもな調理方法/
調理の手順/包丁
の扱い方/過熱器
具 /調味と計量 /
おもな野菜の切
り方 
献立作成 / 身支
度・調理手順/用
具の準備/包丁の
種類・切り方/計
量の仕方/いろい
ろな調理法/火加
減 /盛りつけ /食
卓作法/後かたづ
け 
 
材料の準備/衛生
的な調理/まな板
の使い方/切り方
/いろいろな調理
/味つけ /盛り付
け・配膳/後かた
づけ 
調理の目的・手順
と安全・衛生管理/
調理方法の種類・
調理器具 /調味 /調
理の種類と特徴/調
味料の重量目安/塩
分・糖分換算/食事
の配膳・食べ方/主
要料理のマナー/箸
の扱い 
調理の目的と手順/
食品の廃棄率/おも
な調理器具/包丁の
扱い方/野菜の切り
方/魚介類の下ごし
らえ /調味 /マナー
と配膳 
調理 
実習例 
魚の鍋照り焼き/
ほうれん草のお
ひたし/豆腐と青
ねぎのみそ汁/ご
飯/豚肉のピカタ
/ブロッコリーの
土佐和え/かぼち
ゃのサラダ/おに
ぎり/とりそぼろ
丼 /けんちん汁 /
キャベツとベー
コンきのこパス
タ/トマトサラダ
/とりのきじ焼き
丼/あさりのスパ
ゲッティ/じゃが
いもの煮物/キャ
ベツとしらす干
しの炒め物/大根
とハムの酢の物/
切り干し大根の
炒め煮/中国風サ
ラダ/小松菜とき
のこの煮びたし/
鮭としその寿司/
かきたま汁/いり
どり/うぐいす餅
/茶わん蒸し /ビ
ーフストロガノ
フ/パセリライス
/グリーンサラダ
/ブラウニー /グ
ラタン/パセリラ
イス /麻婆豆腐 /
中国風サラダ/牛
乳かん/中国風ス
ープ/八宝菜 
加薬ご飯/豚の冷
しゃぶ/豆腐のす
まし汁/あじの香
草パン粉焼き/野
菜のホイル焼き/
あさりのチャウ
ダー/カットフル
ーツ /麻婆豆腐 /
きゅうりともや
しのナムル/春雨
と卵のスープ/チ
ンゲン菜といか
の炒め物/夏野菜
のミートソース
パスタ/豆のサラ
ダ/りんごのコン
ポートカスター
ドソース/親子丼
/ポークソテー /
じゃがいものチ
ヂミ/ビーフシチ
ュー/手巻き寿司
/アイシングクッ
キー/ミルクあず
きゼリー/季節の
椀 
魚の鍋照り焼き/
すまし汁/ほうれ
ん草のごまあえ/
ご飯/ハヤシライ
ス/フレンチサラ
ダ /マドレーヌ /
ホイコウロウ/と
うもろこしの卵
スープ/牛乳かん
/松風焼き /栗き
んとん/柿なます
/いりどり /けん
ちんうどん/焼き
そば/海の幸のパ
スタ/親子どんぶ
り /簡単ピザ /肉
じゃが/麻婆豆腐
/ひじきの煮物 /
切り干し大根の
煮物 /ナムル /い
わしのつみれ汁/
ミネストローネ/
大福もち/パンナ
コッタ/お好み焼
き/ロールキャベ
ツ/コールスロー
三食どんぶり/即
席漬け/とろろ昆
布のすまし汁/親
子どんぶり/具だ
くさんのだんご
汁/炒麺 /焼売 /餃
子/ポークチャッ
プ/温野菜とパス
タ添え/ロールス
ポンジケーキ/さ
けの鍋照り焼き/
しょうがの甘酢
漬け /米飯 /さつ
まいもと刻みこ
んぶの煮物/青菜
のごまあえ/すま
し汁/わかめスー
プ /ビビンバ /パ
ジョン/じゃがい
もの牛乳煮/白身
魚のホイル蒸し/
全粥/雑炊 /ナン /
フルーツヨーグ
ルト/豚肉と野菜
のカレー/クッキ
ー /マドレーヌ /
ごまプリン/フル
ーツ大福/中国風
蒸しカステラ 
 
さつまいもご飯/麩
とみつばのすまし
汁/ぶりの鍋照り焼
き/青菜のごま和え
/若鶏のソテー・ト
マトソース/コーン
クリームスープ/ツ
ナ・ビーンズサラ
ダ /炒飯 /トマトと
きくらげのスープ/
チンジャオロース
ー /牛乳かん /だて
巻き /煮しめ /紅白
なます/プリンアラ
モード/チョコバナ
ナマフィン/どら焼
き /親子どんぶり /
野菜の浅漬け/ベー
コンクリームパス
タ/・ガーデンサラ
ダ /おにぎり /鶏肉
のから揚げ風/厚焼
き卵/ドライカレー
/イタリアン卵スー
プ 
魚のなべ照り焼き/
かぶの甘酢漬け/ 
ほうれん草のごま
あえ/豆腐とわかめ
のすまし汁/ 
・チンジャオロー
ス /中国風あえ物 /
中国風スープ/とり
肉のトマト煮こみ/
ブロッコリーのサ
ラダ・コーンマヨ
ネーズソース/スー
プジュリエンヌ/豚
肉のピカタ/大豆と
きのこの炒め物/レ
れんこんきんぴら/
チンゲン菜のこん
ぶあえ/肉まん・あ
んまん/白玉磯辺も
ち /ナイ豆腐 /チョ
コレートムース/ち
りめんじゃことレ
タスのチャーハン/
ベーコンときのこ
のクリームパスタ/
ひき肉となすのド
ライカレー /ピザ /
いなりずし・細ま
きずし/フルーツロ
ールケーキ/田づく
り /栗きんとん /か
まぼこの飾り切り/
松風焼き/いりどり
/紅白なます 
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（３）衣分野における被服製作実習例 
 
１）小学校 
 小学校の教科書に示されている衣分野の実習内容としては，簡単な手縫いとボタン付け
ができるようになることである。玉結びや玉止めなど一斉指導が難しいものは，手順が一
つ一つ写真付きで説明され，裁縫道具も名称と共に写真が載っている（表６）。学習指導要
領では，「日常着の手入れが必要であることが分かり，ボタン付けや洗濯ができること」21)
とあり，小学校で習得すべき最低限の裁縫技術はボタン付けで，さらに手洗いを中心とし
て洗濯の必要性を理解することを通して衣服の手入れ，管理ができるように指導をする。 
 
表６ 小学校の教科書における衣分野の実習内容 
 
  東京書籍  開隆堂 
基礎技術 
・糸通し 
・玉結び  
・玉止め  
・縫い方（なみ縫い，本返し縫い，半返し
縫い，かがり縫い）  
・ボタン付け（二つ穴ボタン）  
・まち針のとめ方  
・印しつけの方法  
・ミシンの使い方  
・布の断ち方 
・糸通し 
・玉結び  
・玉止め  
・縫い方（なみ縫い，本返し縫い，半返し
縫い，かがり縫い）  
・ボタン付け（二つ穴ボタン）  
・まち針のとめ方  
・指ぬきの使い方  
・ミシンの使い方 
被服製作 
実習例 
・つながるボックス  
・小物入れ  
・ランチマット  
・クッションカバー  
・ウォールポケット  
・カフェエプロン  
・ティッシュボックスカバー  
・巾着袋 
・エプロン  
・お弁当バック  
・壁飾り  
・ポーチ 
・ネームプレート  
・フェルト小物入れ  
・ティッシュペーパー入れ 
・ランチョンマット  
・クッションカバー  
・カフェエプロン  
・マイバック  
・斜め掛けナップザック  
・エプロン  
・枕カバー 
 
 
２）中学校 
 中学校の場合，裁縫の基礎技術に関する説明の写真やイラストのスペースが減り，新た
にアイロンかけや服の補修についての内容が加わっていた（表７）。学習指導要領では，小
学校と同様に「日常着の手入れができること」22)とあるが，布の性質に応じて手入れの方
法が異なることや電気洗濯機と専門業者に依頼する洗濯方法があり，それぞれの特徴を理
解する。被服製作実習例は，エプロンやハーフパンツなど自分の体型に合わせて製作する
例があり，採寸方法を学習して個性を生かす着用方法を指導する。 
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表７ 中学校の教科書における衣分野の実習内容 
 
 教育図書 東京書籍 開隆堂 
基礎技術 
・糸通し  
・玉結び  
・玉止め  
・ボタン付け 
・ミシンの使い方  
・縫い方 
・アイロンかけ 
・糸通し  
・玉結び  
・玉止め  
・ボタン付け 
・ミシンの使い方  
・縫い方 
・アイロンかけ 
・糸通し  
・玉結び  
・玉止め  
・ボタン付け 
・ミシンの使い方  
・縫い方 
・アイロンかけ 
被服製作 
実習例 
・エプロン  
・アームカバー  
・巾着袋  
・ショルダーバック 
・ファイルカバー  
・トートバック  
・マイチェアカバー  
・防災リュック  
・ハーフパンツ 
・ペットボトルホルダー  
・ファイルカバー  
・ブックカバー  
・ショルダーバック  
・ウォールポケット  
・パッチワークタペストリー
・ハーフパンツ  
・ベスト 
 
 
 
３）高等学校 
 家庭基礎では，被服製作実習例とともに裁縫の基礎技術に関する掲載も少なく，内容は
小学校と同じ縫い方やボタン付け程度である（表８）。被服製作実習よりも洗濯によって衣
服に付いた汚れの落ちる仕組みやその方法を科学的に理解して自分の衣生活に主体的に取
り組むことが求められている。 
家庭総合では，被服の構成を理解させるために採寸から完成までの工程が全て載ってい
る（表９）。布に適した針と糸を選ぶことができるようにすることは高校の特徴である。学
習指導要領では，被服製作の題材については中学校までの学習経験との関連を図るように
解説されており，基礎的な題材の場合にも中学校からの発展性を配慮し，付属品や飾りに
創意工夫を加えるように指導をするとある23)。 
 
４）まとめと考察 
教科書に掲載されている裁縫の基礎技術に関する項目は，小・中・高校を通してあまり
変化が見られず，ボタン付けやミシンの扱いが繰り返されている。これは，前述した食分
野の実習例においてみられたのと同じ結果である。しかし，技術の説明やそれに関するイ
ラストの量はたとえば“並縫い”の例にみるように被服製作実習の方がより簡素化されて
いる印象であった（図２）。教科書に掲載されている被服製作実習例は，生活の中で使用す
る小物が中心だが，中学校，高校ともにハーフパンツの実習例があげられていた。 
既製服の流通や格安メーカーの登場で，自分で衣服を製作する意義を伝えることが難し
くなっている。しかし製作を通して被服材料や被服構成について理解を深めること、また
最低限の裁縫技術の習得を通して身だしなみを保つといった衣生活管理に繋げることは被
服実習の意義として大きいと考える。 
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表９ 家庭総合の教科書における衣分野の実習例 
  
表８ 家庭基礎の教科書における衣分野の実習内容 
 
 東京書籍 301 教育図書 302 実教出版 305 開隆堂 307 大修館書店 308 第一学習社 310
基礎技術 
ボタン付け/まつ
り縫い/並縫い 
半返し縫い/本返
し縫い/千鳥かけ 
（小学校や中学
校で学習した衣
服の技術を思い
出そう） 
並縫い/半返し縫
い/まつり縫い 
ボタン付け 
ブランケットス
ケッチ/かぎ裂き
をつくってしま
ったら 
  (衣服の補修にチ
ャレンジしよう)
ボタン付け/まつ
り縫い/ゴム通し
玉結び /玉止め /
並縫い 
半返し縫い/本返
し縫い 
製作例 
畳んで縫う職人
風前かけ 
並縫いだけでで
きる簡単ブック
カバー 
 エコバック  ズボンのすそ上
げ 
 東京書籍 301 教育図書 302 実教出版 303 開隆堂 304 大修館書店 305 第一学習社 306
基礎技術 
布の扱い方/布の
厚さと針 
型紙の置き方と
裁断 
しるし付け/待ち
針の止め方 
仮縫い /しつけ /
ミシン縫い 
手縫い/アイロン
/玉結び 
玉止め/ボタン付
け/まつり縫い 
デザイン /採寸 /
型紙 
道具の用意/地直
し/裁断・しるし
付け /仮縫い /本
縫い 
針，糸，布の関係
採寸/型紙/布地・
用具/裁断・しる
しつけ/縫製/布・
糸・針の関係 
玉結び /玉止め /
並縫い/半返し縫
い 
縫いしろのしま
つ /ボタンつけ /
まち針のうち方
まつり縫い/たて
まつり/奥まつり
ちどりがけ 
裁断・しるしつ
け /型紙の補正 /
地直しの方法/ミ
シン縫いの基礎/
縫いしろのしま
つ/ポケットの作
り方・つけ方 
採寸 /型紙 /地直
し/縫いしろ 
仮縫い・補正・本
縫い 
針，糸，布の関係
採寸/針，糸，布の
関係/地なおし 
柄あわせ/縫いし
ろつけ/しるしつ
け 
まち針の打ち方/
アイロンかけ/縫
製 /並縫い /半返
し縫い 
本返し縫い/まつ
り縫い/ボタンつ
け 
 
製作例 
リラックスウェ
ア/ハーフパンツ 
ハッピ 
（小学校や中学
校での学習を思
い出しながら不
用な布でブック
カバーをつくろ
う 
簡単そでなしシ
ャツ/ハーフパン
ツ/子どもパンツ 
ハーフパンツ/カ
フェエプロン 
甚平/古着を利用
した布ぞうり 
ハーフパンツ/は
んてん 
リバーシブルチ
ューリップハ
ット 
ネクタイ/エコエ
コバック 
ハーフパンツ/ベ
スト 
ペットボトルカ
バー 
ワークエプロン/
乳幼児の甚平 
タオルでよだれ
かけ/リバーシブ
ルベスト 
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図２ 小学校から高等学校までの教科書にみる並縫いの比較 
 
 
 
４．家庭科における実習授業に対する高校生の意識 
（１）調査目的・方法 
 本調査の目的は，高校生が家庭科における実習授業をどのように捉えているかを明らかに
することであり，特に食分野と衣分野の実習授業に関して，どのような内容の実習をおこ
なったか，実習が好きか嫌いか，実習で身に付いたと思う技術や今後身に付けたい技術，
学校で学習したことをもとに家庭で料理や裁縫をすることがあるかなどについてアンケー
ト調査をした。 
 調査実施日は平成 26 年６月 23 日～27 日で，市内 S 高等学校（私立）に在学する２年
生男女を対象とした。家庭科の授業時にアンケート用紙を配布し，その場で記入してもら
い回収した。有効回収数は 317 名であった。 
 
（２）調査結果および考察 
 
１）家庭科で好きな分野 
家庭科で好きな分野は，食生活が 128 名（44.6％）と圧倒的に多かった（図３）。ついで
保育 68 名（23.7％），家族・家庭 36 名（12.5％）であった。これ以外の分野の割合は 10％
未満で，特に高齢者，福祉，生活設計の内容については好きと回答した者が２％以下であ
った。これらの内容は高校生にとっては，日常生活の中で必要な知識であると実感しにく
く，自分の生活と結びつけることが難しいという共通点があげられる。食生活については，
調理実習など体験的な学習が含まれることが人気の理由の一つだと考えられるが，同じよ
うに被服製作実習を含む衣生活では好きとしたものが 17 名（5.9％）と低かった。 
小学校（東京書籍） 中学校（開隆堂） 高等学校家庭基礎・家庭総合 
共通（東京書籍） 
  
― 15 ―
 
 
 
 
12.5
23.7
1.7 2.1
44.6
5.9 3.5 4.2 1.7
0
10
20
30
40
50
単位：% 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
有効回答数：287 人  
図３ 家庭科で好きな分野 
 
 
 
２）食分野の実習に関して 
①調理実習でつくった料理 
これまでの調理実習で作った料理として覚えているのは，小学校では，味噌汁 72 名
（27.1％），ごはん 33 名（12.4％），野菜炒め 23 名（8.6％），サラダ 18 名（6.8％），ゆで
卵 14 名（5.3％）があげられた（表 10）。これらは，調理実習例として平成 23 年度版の教
科書に載っている実習例である。一方，教科書に載っていない調理実習例としては，カレ
ー68 名（25.6％），ハンバーグ 23 名（8.6％），いももち 15 名（5.6％），豚汁 9 名（3.4％），
クレープ 7 名（2.6％），フルーツポンチ 7 名（2.6％）など多様であった。ハンバーグや豚汁
は，中学校での調理実習例と記憶が混在しているとも考えられる。さらに注目すべき点は，カ
レーが 68 名なのに対し，ごはんが 33 名に留まっていることである。カレーを作ると同時に
ごはんを炊くことが予想されるのだが，ごはんを鍋で炊いた場合と炊飯器で炊いた場合，どち
らも調理実習と捉えるかどうかに生徒の意識が分かれたと判断される。また，小学校の教科書
には，デザートのレシピは載っていないが，実際の調理実習ではデザートを作る学校もあった。 
 
表 10 小学校の調理実習で作った料理（M.A.） 
                                         単位：人（％） 
教科書に掲載されている例 教科書に掲載されていない例 
料理名 人数（割合） 料理名 人数（割合） 
味噌汁 72（27.1） カレー 68（25.6） 
ごはん 33（12.4） ハンバーグ 23（8.6） 
野菜炒め 23（8.6） いももち 15（5.6） 
サラダ 18（6.8） 豚汁 9（3.4） 
ゆで卵 14（5.3） クレープ 7（2.6） 
ポテトサラダ 10（3.8） フルーツポンチ 7（2.6） 
いり卵 9（3.4） べっこうあめ 6（2.3） 
                                 有効回答数：266 人 
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中学校では，教科書にレシピが載っている調理実習例としては，ハンバーグ 102 名
（36.6％），ムニエル 43 名（15.4％），味噌汁 23 名（8.2％），豚汁 18 名（6.5％），サラ
ダ 13 名（4.7％），野菜炒め 13 名（4.3％）があげられ，教科書に載っていない調理実習
例としては，ごはん 9 名（3.2％），パスタ 8 名（2.9％），パンケーキ 7 名（2.5％），蒸し
パン 7 名（2.5％）があげられた（表 11）。小学校に比べて教科書に調理実習例が載ってい
る料理の割合は多いが，ムニエル以外は小学校ですでにあがっていたため，小学校と中学
校で重複して同じ料理を経験した生徒がいたとも想像される。教科書に載っていない調理
実習例に関しては，洋食の実習例が多いようであった。 
 
 
表 11 中学校の調理実習で作った料理（M.A.） 
単位：人（％） 
教科書に掲載されている実習例 教科書に掲載されていない実習例 
料理名 人数（割合） 料理名 人数（割合） 
ハンバーグ 102（36.6） ごはん 9（3.2） 
ムニエル 43（15.4） パスタ 8（2.9） 
味噌汁 23（8.2） パンケーキ 7（2.5） 
豚汁 18（6.5） 蒸しパン 7（2.5） 
サラダ 13（4.7） ピザ 6（2.2） 
野菜炒め 13（4.7） パフェ 6（2.2） 
カレー 12（4.3） スパゲティ 5（1.8） 
有効回答数：279 人 
 
②調理実習の好き嫌い 
調理実習が好きか嫌いかについては，好きが 273 名（87.5％）で嫌いの 39 名（12.5％）
より 7 倍も多かった（表 12）。好きと回答した理由は，（調理工程を含め）楽しいが 89 名
（32.6％），授業中にご飯が食べられる・食べることが好きが 67 名（24.5％），料理が好き
が 39 名（14.3％）で授業時間を楽しく過ごすことを重視する生徒が多く，技術の向上や将
来生活に役立つと回答した生徒は少なかった。一方，嫌いと回答した理由としては，準備
等が面倒，班行動が苦手といった意見があり，少なからず調理実習に意欲的に取り組むこ
とが苦手な生徒がいることもわかった。 
  
表 12 調理実習が好きか嫌いか及びその理由(M.A.) 
単位：人（％） 
 好き 273（87.5） 嫌い 39（12.5） 
理
由 
1 位 楽しい 89（32.6） 1 位 不器用，苦手 14（35.6） 
2 位 授業中にご飯が食べられる・ 
食べることが好き 67（24.5） 2 位 面倒 9（23.1） 
3 位 料理が好き 39（14.3） 3 位 役割分担が不満 3（7.7） 
計 312（100.0） 312（100.0） 
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③身に付いた技術 
 調理実習で身に付いたと思う技術は，食材の切り方が 73 名（34.8％）と多く，次に包丁
の持ち方・扱い方が 52 名（24.8％）であった（表 13）。調理の基本的な技術の習得に関し
ては，中学校までの実習の成果があると考えられる。これから身に付けたい技術としては，
魚のさばき方が 66 名（37.5％），食材の切り方が 52 名（29.5％）の順に多く，今後身に付
けたい特定の料理としてあげられたのは，煮物，肉じゃが，卵焼き，回鍋肉などであった。 
 
 
表 13 調理実習で身に付いたと思う技術，今後身に付けたい技術(M.A.) 
 単位：人（％） 
順位 身に付いたと思う技術 210 人 今後身に付けたい技術 176 人 
1 位 食材の切り方 73（34.8） 魚のさばき方 66（37.5） 
2 位 包丁の持ち方・扱い方 52（24.8） 食材の切り方 52（29.5） 
3 位 皮むき（りんご，じゃがいも） 16（7.6） 特定の料理 12（6.8） 
 
 
④家庭で料理すること 
家庭で料理をすることがあるかについては，よくあるが 41 名（13.2％），あるが 120 名
（38.7％），ないが 77 名（24.9％），ほとんどないが 72 名（23.2％）となった（図４）。「あ
る」（「よくある」と「ある」の合計）と「ない」（「ない」と「ほとんどない」の合計）に
2 分するとほぼ同数である。「ある」と回答した生徒に対してさらにどのような料理を作る
かという質問（複数回答）では，カレー41 名（25.5％），炒飯 34 名（21.1％），オムライ
ス 33 名（20.5％），味噌汁 18 名（11.2％）という結果であった（表 14）。特徴としては，
切る，炒めるといった簡単な工程でできる料理が中心であり，前述の料理の他には生魚を
さばいて料理するサバの味噌煮が１人みられただけで，生徒が実際に生魚を調理する機会
はきわめて少ないことがわかった。 
 
 
 単位：％ 
 
 
 
 
 
 
 
有効回答数：310 人 
 
図４ 家庭で料理をすることがあるか 
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表 14 家庭で作る料理（M.A.） 
                               単位：人（％） 
内容 人数（割合） 
カレー 41（25.5） 
炒飯 34（21.1） 
オムライス 33（20.5） 
味噌汁 18（11.2） 
ハンバーグ 13（8.1） 
シチュー 13（8.1） 
野菜炒め 11（6.8） 
注）図４で「よくある」「ある」と回答した 161 名のうち。 
 
 
３）衣分野の実習に関して 
 ①被服実習での製作物 
小・中学校の被服実習で製作した物は，小学校では，教科書に実習例として載っているエプ
ロン 182 名（70.5％）が圧倒的に多く，その他としてナップザック 86 名（33.3％），鞄 30 名
（11.6％），巾着袋 15 名（5.8％）であった。教科書に実習例の載っていないものとしては 18
種類があがったが，雑巾 18 名（7.0％）以外の割合は１％未満と低かった（表 15）。 
 
 
表 15 小学校の被服実習で作った物（M.A.） 
                                           単位：人（％） 
教科書に掲載されている実習例 教科書に掲載されていない実習例 
エプロン 182（70.5） 雑巾 18（7.0） 
ナップザック 86（33.3） ぬいぐるみ 2（0.8） 
鞄（トートバック， 
エコバック等） 30（11.6） お手玉 1（0.4） 
巾着袋 15（5.8） コースター 1（0.4） 
ランチョンマット 15（5.8） 筆入れ 1（0.4） 
ティッシュ 
ボックスカバー 5（1.9） ブックカバー 1（0.4） 
枕カバー 2（0.8） 布巾 1（0.4） 
                                    有効回答数：258 人 
 
 
中学校では，エプロン 82 名（33.9％）が最も多く，それ以外は 10％未満という結果で
あった。また，教科書に実習例が載っていないものとしては 36 種類の回答があり，小学校
と比べて実習内容が多様になっていることがわかった。食分野と同様にエプロンやランチ
ョンマット，ティッシュボックスカバーなど小学校，中学校で同じものを製作したという
生徒も多いが，使用する教材は異なるはずなので，中学校の方が多少高度な裁縫技術が求
められていたと考えられる（表 16）。 
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表 16 中学校の被服実習で作った物（M.A.） 
                                           単位：人（％） 
教科書に掲載されている実習例 教科書に掲載されていない実習例 
エプロン 82（33.9） ティッシュ 
ボックスカバー 22（9.1） 
トートバック 16（6.6） ランチョンマット 19（7.9） 
巾着袋 12（5.0） 雑巾 18（7.4） 
ペットボトル 
ホルダー 8（3.3） DVD ケース 13（5.4） 
短パン 7（2.9） 指人形 11（4.5） 
ブックカバー 3（1.2） ポーチ 7（2.9） 
ウォールポケット 1（0.4） 布巾 7（2.9） 
                                    有効回答数：242 人 
 
②被服実習の好き嫌い 
 被服実習が好きか嫌いかについては，好きが 118 名（38.6％），嫌いが 188 名（61.4％）
で嫌いと回答した生徒の方が多かった。嫌いのおもな理由としては，裁縫が苦手・不器用
56 名（18.3％），面倒 32 名（10.5％），細かい作業ができない 15 名（4.9％）で，裁縫自
体が苦手であったり，完成までに時間を要したり，進度に差が出ることで製作への意欲が
薄れていくためと推察された。さらに，既製品の普及や小学校と中学校で重複した実習内
容になっていると，生徒に被服製作や裁縫技術の必要性を感じさせることが難しくなって
いることも考えられる。一方，好きな理由には，楽しい 31 名（10.1％），もの作りが好き
17 名（5.6％），手縫いが好き８名（2.6％）があげられ，その他としては達成感があると
か，技術が身に付くといった回答がみられた（表 17）。 
 
 
表 17 被服実習の好き・嫌い及びその理由(M.A.) 
単位：人（％） 
 好き 118（38.6） 嫌い 188（61.4） 
理
由 
1 位 楽しい 31（10.1） 1 位 不器用，苦手 56（18.3） 
2 位 もの作りが好き 17（5.6） 2 位 面倒 32（10.5） 
3 位 手縫いが好き 8（2.6） 3 位 細かい作業が出来ない 15（4.9） 
計 306（100.0） 306（100.0） 
 
 
③身に付いた技術 
実習を通して自分に身に付いたと思う技術は，ミシンの扱いが 72 名（35.1％），ボタン
付けが 69 名（33.7％），各種縫い方が 55 名（26.8％）であった。今後身につけたい技術と
しても同様の内容があがった。被服実習は作業の繰り返しが多いので，習得という意味で
は実感しやすく，授業を重ねていくごとに技術の向上も期待される（表 18）。 
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表 18 被服製作実習で身に付いた技術，今後身に付けたい技術(M.A.)  
単位：人（％） 
順位 身に付いた技術 205 人 今後身に付けたい技術 174 人 
1 位 ミシン 72（35.1） ミシン 24（13.8） 
2 位 ボタン付け 69（33.7） 服作り 10（5.7） 
3 位 各種縫い方 55（26.8） 各種縫い方 9（5.2） 
 
 
④家庭で裁縫をする機会 
家庭で裁縫をする機会はあるかについては，よくあるが 14 名（4.6％），あるが 57 名
（18.8％），ないが 131 名（43.2％），ほとんどないが 101 名（33.3％）という結果であり，
授業で習得した技術を使う場面がほとんど無いことを示している（図５）。よくある，あると
回答した生徒のうちでは，ボタン付け 28 名（39.4％），補修 22 名（31.0％）が主であり，授業
で習得した技術を活用していることは明らかになったが，リメイクや服作りなど応用して物作
りをしている生徒はごく僅かであった（表 19）。 
 
                                           単位：％ 
 
 
 
 
 
                    
                            有効回答数：303 人 
図５ 家庭で裁縫をすることがあるか 
 
 
 
表 19 家庭でする裁縫（M.A.） 
                                        単位：人（％） 
内容 人数（割合） 
ボタン付け 28（39.4） 
補修 22（31.0） 
リメイク 4（5.6） 
人形の服作り 4（5.6） 
鞄作り 3（4.2） 
ユニフォーム作り 3（4.2） 
お守り作り 2（2.8） 
注）図表 12 で「よくある」「ある」と回答した 71 名のうち。 
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（３）まとめ 
高校生が家庭科で好きな分野は何か，また調理実習，被服製作実習についてどのように
考えているのかについて調査した結果，次のことが明らかになった。 
 
① 高校生が家庭科で好きな分野は，食生活や家族・家庭，保育など現在の自分にとっ
て身近に必要な知識であることを実感しやすい分野であり，あまり好まれない分野は高
齢者や福祉，生活設計といった実生活に繋がりにくく生徒にとっては漠然としか考えら
れない分野である。 
② 食分野の実習に関しては，小学校と中学校で重複して同じ調理実習例を経験した生
徒がいたが，全体的に中学校の方が使用する食材の種類や作業工程が多くなっていた。
調理実習が好きとする生徒は多く，友達と協力して行うことや座学に比べて実習授業に
おける解放感が好まれていると考えられる。調理実習では，食材の切り方など調理の基
礎を学んだ生徒，また今後より高度な調理技術を学びたいとする生徒もみられた。家庭
で作る料理は調理実習で経験したものが多く，実習が実生活に生かされている例も多少
みられた。 
③ 衣分野の実習に関しては，小学校，中学校と共にエプロンを制作する割合が圧倒的
に高く，教科書に実習例が載っているものとして扱われている。被服実習は，個人作業
であるため，裁縫が苦手だとか不器用であるといった生徒にとっては実習に対する印象
が良くない。また，身に付いた技術にミシンがあがった一方で，今後身に付けたい技術
でもミシンをあげた割合が高く，被服実習においてミシンの指導が大きなポイントであ
ることもわかった。家庭ではボタン付けや補修など基礎的な実習内容を実践しているが，
応用して何かを製作することは少ないようであった。 
 
５．結論 
学校教育に家庭科が誕生してから 60 年以上が経った。戦前の女子教育に欠かせなかっ
た裁縫など女子のみの学習内容に対して，現在では家庭生活の運営に必要な知識や技術を
教える教科として家庭科は男女共に小・中・高校で必履修となっている。時代の流れと共に
教育内容や単位数に変化は見られるものの、家庭科は、基礎的な知識と技能を養い、それら
を活用していく実践的な態度の育成を重視する教科であり，実習教育の位置づけは大きい。 
高校生を対象としたアンケート調査の結果からは，実習内容に関して重複学習している
ケースが多く見受けられた。なぜ，小学校から高校まで同じような実習教材や指導内容の
繰り返しがおこなわれるのであろうか。授業時数や個人の能力差もあり学校教育で扱う基
礎技術には限界がある。しかし調理実習で扱う食材や被服実習で扱う製作物の作業工程の
レベルなどは，学年があがるごとに求められる達成度は違う。実際には生徒の技術能力や
実習に対する意識にも個人差があるため，授業実践は難しい。日々の生活に密着した内容
であるからこそ，家庭科では実習に限らず子どもたちが学校で学びたいと思うことと，教
師が指導したいと考えている学習内容とを合致させることが求められる。教師の側には生
徒の実情に配慮しつつ，基礎的技術の習得だけではなく生徒が楽しんで実習に取り組み，
完成した際の達成感に結び付けられるような魅力的な教材の選択や指導計画の工夫が不可
欠である。 
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またアンケート調査結果から，調理実習と被服実習では，「実習が好き」と回答した割合
に大きな差がみられた。調理実習では，協力しておこなう作業が多く，学年とともに班員
の構成が変わり違った雰囲気を味わうことができる。一方，被服実習では，個人作業であ
るのに加え，これまで作成した経験がある製作物に対して新たに取り組む意欲を生徒がも
つことは難しい。さらに実習で身に付けてもそれを家庭で実践しなければ技術の定着に繋
がらず，したがって復習を繰り返さざるをえないことになる。加えて高校においては現行
の家庭基礎では，実習時間を確保することも大きな課題になっている。こうした現状を改
善するには，生徒の実情を把握しつつ，生徒が意欲的に実習に取り組むような教材の選択
や指導計画の工夫が不可欠である。 
最後に，筆者が考える実習教育の方針としては，調理実習では調理に基礎技術が求めら
れる和食を中心に食生活の欧米化の問題や和食が無形文化遺産となったことをとりあげて
実習と関連付けた授業を展開したい。また被服実習では，個人単位の製作物だけではなく，
グループで一つの物を作成することを通して，作業意欲を高め協力する姿勢を養うことが
できる授業を実践していきたい。 
 
本稿は，平成 26 年度藤女子大学人間生活学科の卒業論文を一部再構成してまとめたもの
である。 
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